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1. BESTIMMUNG

Diese Technische Regeln beschreiben den
Herstellungsprozess von Bruhwurstwaren und Kochschinken
sowie Pasteten und Leberwursten unter Anwendung der
Kunststoffhulle AMILINE Rondo 1.

Die Hulle AMILINE Rondo 1 ist eine siebenschichtige
Kunststoffhulle, hergestellt aus Polyamid, Polyolefin und
Haftmittel (modifiziertem Polyethylen), welche fur die
Lebensmittelindustrie ordnungsgemaf3 zugelassen sind. Die
Qualitat der zur Herstellung der mehrschichtigen Hulle
AMILINE Rondo 1 eingesetzten Materialien wurde durch
russische und internationale Qualitatszertifikate nachgewiesen.

Die Hulle AMILINE Rondo 1 wird gemaf TU 22.21.29-048-
27147091-2012 (mit TU 2291-048-27147091-2012 identisch
hergestellt) und zu Produktion, Transport, Lagern und Verkauf
von

- herkdommlichen Bruhwursten und Kochschinken;

- Blut- und Leberwdursten, Pasteten;

- Sulzen, Aspiken, Erzeugnissen in Geleg;

- Schmelzkase;

- tierischen Speisefetten, Margarinen,

Sauermilchprodukten (saure Sahne, Quark);

- gefrorenen Produkten (Wurstmassen und Hackfleisch,

Speiseeis, Teig)

- sowie anderen Lebensmitteln geeignet.

Ein kennzeichnendes Merkmal der Hulle AMILINE Rondo
1 st originelles Aussehen, das durch ein neues
Extrusionsverfahren entsteht. Der siebenschichtige Aufbau von
Hullen ermoglicht das Schaffen des Effektes eines ,raumlichen
Netzes” an der Aulenschicht ohne Verschlechterung von
mechanischen und Barriereeigenschaften.

Die Hulle AMILINE Rondo 1 ist fur Produkte bestimmt,
die im Einzelhandel als ganze Stangen verkauft werden.

Die empfohlene Haltbarkeit der gemal3 GOST P 52196-
2011 in der Hulle AMILNE Rondo 1 hergestellten Bruhwurste
betragt 60 Tage bei einer Aufbewahrungstemperatur von 0°C
bis 6°C und maximal 75 % relativer Luftfeuchte.
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2. EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE

Die Hulle AMILINE Rondo 1 ist eine mehrschichtige
Barrierehulle und besitzt folglich alle Eigenschaften dieser
Hullen, die wesentlichsten davon sind:

- Mechanische Festigkeit, die das Fullen von Stangen
unter Anwendung von hochleistungsfahigen voll- und
halbautomatischen Clipmaschinen ermoglicht sowie
Formstabilitat und egalisiertes Gewicht der Stangen bei hohen
Fullgeschwindigkeiten gewahrleistet.

- Hohe Elastizitat der Hulle ermdglicht die wesentliche
Uberfullung bezogen auf das Nennkaliber und gewahrleistet in
Verbindung mit hohem thermischen Schrumpf die
Herstellung von Wurstwaren ohne Runzeln und Falten.

- Hoher WeiterreiBwiderstand dank der verstarkenden
Wirkung der ,texturierten” Schicht (beim Schneiden von Wurst
entstehen in der Hulle keine Langsrisse).

- Geringe Sauerstoff- und Wasserdampfdurchlassigkeit
wird durch Kombination von sorgfaltig ausgewahlten
Kunststoffen gewahrleistet und bedingt folgende Vorteile der
Hulle AMILINE Rondo 1:

- keine Verluste wahrend der Warmebehandlung und
Lagerung von Fleisch- und Wurstwaren,;

- mikrobiologische Stabilitat von Produkten wahrend
der Lagerung;

- Verzogerung von Oxydationsprozessen, die zur
Ranzigkeit der Fette sowie Verfarbung des Fleischproduktes
fuhren;

- perfekte verkaufsgerechte Optik von
Fertigerzeugnissen (keine ,Falten®) wahrend der gesamten
Haltbarkeitsdauer.

- Physiologische Unbedenklichkeit - die Hulle AMILINE
Rondo 1 ist fur mikrobiologischen Verderb nicht anfallig, da die
bei der Herstellung der Hulle eingesetzten Materialien gegen
Einwirkung von Bakterien und Schimmelpilzen bestandig sind.
Dadurch wird das Lagern der Hulle erleichtert sowie bessere
hygienische Beschaffenheit sowohl| der Hulle als auch der
Wurstproduktion erreicht.

Das originelle Aussehen der Hulle in Verbindung mit dem
vollfarbigem Kennzeichnungsdruck mit UV-Druckfarben kann
als kennzeichnendes Merkmal fur die ganze Gruppe von
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WdUrsten dienen, ein einpragsames Bild schaffen und den
Firmenstil eines fleischverarbeitenden Unternehmens bilden.

Technische Daten der Hulle AMILINE Rondo 1 sind in der
Produktspezifikation und in TU 22.21.29-048-27147091-2012 (mit
TU TY 2291-048-27147091-2012 identisch) enthalten.

3. PRODUKTSORTIMENT

Kaliber der Hulle

AMILINE Rondo 1 45-120 mm

Farben der Hulle: gemal Farbmusterkatalog.

Die Hulle AMILINE Rondo 1 ist ein- und beiderseitig ein-,
mehr- oder vollfarbig mit UV-hartenden Druckfarben
bedruckbar.

Die Bedruckung erfolgt im Flexo-Verfahren, die
Druckfarben sind kochfest, gegen Fette und mechanische
Beschadigung bestandig

Lieferformen:
- Rollen;
- Raffraupen.
- Raffraupen R2U (vorbefeuchtete wasserungsfreie Hulle).

4. ANWENDUNGSVERFAHREN
4.1. Lagern und Transport der Hiulle

4.1.1. Die Hulle ist in der Originalverpackung in trockenen,
reinen und kuhlen Raumen (Temperatur von + 5 °C bis + 35 °C,
relative Feuchte héchstens 80 %) zu lagern, die den fur die
fleischverarbeitende Industrie festgestellten Hygienenormen
entsprechen.

412. Es wird empfohlen, die Fabrikverpackung
unmittelbar vor der Verarbeitung der Hulle zu offnen.

413. Es wird empfohlen, die Hulle beim Lagern vor
Einwirkung der hohen Temperaturen und direkten
Sonnenstrahlen zu schutzen.

41.4. Wurde die Hulle bei den Temperaturen unter O °C
gelagert, so ist diese vor Gebrauch mindestens 24 Stunden in
der Originalverpackung bei der Raumtemperatur zu halten.

415. Die Verpackung mit der Hulle soll sauber und
unbeschadigt sein.

41.6. Wahrend der Verarbeitung sollte die Hulle nicht
beschadigt werden.
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4.1.7 Der Transport der Hulle erfolgt bei den Temperaturen
unter +40°C. Vor direkter Sonnenstrahlung schutzen.

4.2. Vorbereitung der Hille zur Verarbeitung
Um der Hulle die Elastizitat zu verleihen und gleichmafiges

Fullen zu ermoéglichen, muss die Hulle AMILINE Rondo 1 vor
Gebrauch im Trinkwasser (Sanitartechnische Normen und

Vorschriften — 2.1.4.1074-01 Trinkwasser. Hygienische
Anforderungen an Wasserqualitat in zentralen
Trinkwasserversorgungsanlagen. Qualitatskontrolle. Hygienische
Anforderungen an die Sicherung der

Warmwasserversorgungsanlagen®) mit einer Temperatur von 25
bis 30°C gewassert werden. Hei3es Wassern sollte vermieden
werden, da in solchem Falle zum nicht kontrollierbaren
Schrumpfen und Abnahme von Lange und Kaliber der Hulle
kommen kann.

Es ist besonders darauf zu achten, dass das Wasser ins Innere
der Hulle gelingt und nicht nur die Auf3enflache, sondern auch die
Innenflache der Hulle benetzt.

Die nicht geraffte Hulle wird vor dem Wassern in Abschnitte
gewulnschter Lange geschnitten. Bei Abwicklung der Hulle ist die
Rolle in senkrechter Position zu halten, um die Beschadigung von
Stirnpartien der Rolle zu vermeiden.

Geraffte Hulle wird direkt im Netz gewassert.

Die Dauer des Wasserns betragt:

- mindestens 60 Minuten fur Hulle in Abschnitten;

- mindestens 90 Minuten fur geraffte Hulle.

Wurde zu viel Hulle gewassert, sollte diese aus dem Wasser
genommen und gekuhlt gelagert werden. Es ist sinnvoll die Hulle
aufzuhangen, um Uberschussiges Wasser zu entfernen. Am
nachsten Produktionstag wird die Hulle erneut gewassert und
verarbeitet.

4.3. Besonderheiten der Bratzusammenstellung

Wahrend der Warmebehandlung verliert das Wurstbrat in
der Hulle AMILINE Rondo 1 seine Feuchtigkeit nicht, deshalb
erfolgt die Berechnung der beim Kuttern hinzuzufugenden
Wassermenge ausgehend von der Eigenschaft der
Wasserundurchlassigkeit der Hulle.
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Bei der Produktion von Wiursten in Ubereinstimmung mit
GOST P 52196-2011 ist es zu empfehlen, die dem Wurstbrat
zugesetzte Menge an FlUussigkeit im Vergleich zu Rezepturen fur
Natur-, Kollagen- und Fibrousdarme im Durchschnitt um 10% vom
Gewicht des Wurstmaterials zu reduzieren.

Bei der Entwicklung von neuen Rezepturen wird der
Wasserzusatz unter Berucksichtigung des
Wasseraufnahmevermogens von verwendeten Zutaten
(Emulgierungsmittel, Stabilisatoren, Gelbildner, pflanzliche
Proteine usw.), der Beschaffenheit des Fleischmaterials sowie des
technischen Zustandes der Maschinen mit besonderer
Aufmerksamkeit auf die optimale Bindung von Eiweil3, Fett und
Wasser bestimmt.

Alle verfahrenstechnischen MalBnahmen zur Erhohung der
Wasserbindung (Ausbeuteerhohung) fuhren zum Anstieg des
Innendruckes des Wurstbrats wahrend der Warmebehandlung.
Das Brat mit hohem Anteil von Fleischersatzprodukten besitzt das
erhdhte Quellungsvermogen. Um das Vermodgen des Brats zur
signifikanten Wasserbindung aufrecht zu erhalten und das
Platzen der Hulle wahrend der Warmebehandlung zu verhindern
wird empfohlen, alle wasserbindenden Zusatze in den Kutter
nicht trocken, sondern als Gelees oder Emulsionen einzugeben.

Die Herstellung des Brats zur Produktion von Schinken,
Pasteten, Leberwursten erfolgt gemal3 Vorschriften fur diese
Produkte.

4.4. Formung von Wursterzeugnissen

Die Hulle AMILINE Rondo 1 ist zur Verarbeitung an voll-
und halbautomatischen Full- und Clipmaschinen bestimmt,
darf aber zum manuellen Abbinden verwendet werden.

Die Hiille darf nicht gestippt werden, da dies zu
Platzern fuhrt.

Zur Herstellung der Fertigprodukte mit perfekter Optik,
Erhéhung der Fullkapazitat der Hulle und Reduzierung des
Risikos des GCelee- und Fettabsatzes wird empfohlen, das
Wurstbrat in die Hulle AMILINE Rondo 1 mit einer 10 - 12%
Uberfullung zu fullen.

Weist das Brat eine gute Bindungs-  oder
Quellungsvermogen auf, so wird zur Vermeidung von Platzern
wahrend der Warmebehandlung empfohlen, den
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Uberfullungsgrad der HuUlle bezogen auf das Nennkaliber
etwas zu reduzieren.

Bei der Abfullung soll das erforderliches Fullkaliber uber
die Darmbremse eingestellt werden.

Bei der Produktion von Pasteten im Heil3verfahren, bei
dem das Brat eine flussige Konsistenz aufweist und die
Brattemperatur 40°C Uberschreitet, ist die Uberfullung in
Bezug auf Nennkaliber auf 12 - 15 % im Vergleich zu
Empfehlungen fur Bruhwurste zu erhdhen.

Der anzuwendende Clip soll die Enden der Stange sicher
verschlieBen und die Hulle dabei nicht verletzen. Zum sicheren
Anbringen von Clips sind die Empfehlungen der Hersteller von
Clipmaschinen zu befolgen. Die Empfehlungen zur Auswahl
von Clips fur die Hullen AMILINE Rondo 1 sind in der Tabelle 1

aufgefuhrt.
Tabelle 1
Empfohlene Clip-Typen
POLY-CLIP TIPPERTIE TECHNOPACK COMPO
. Clip Clip Clip . . Clip
Kaliber Teilung 15 | Serie Teilung 15 SCl‘IpE SCI.lpG Serien B, CORUND
Teilung 18 S Teilung 18 ene ene BP
15-7-5x1.5 15 /7-5x15 210
45-50 | 15-8-5x1.75 %2 15 /8-5x1.5 220 ;;(5) B2,BP2 |, ;532;21 4
18-7-5x1.5 18 /7-5x1.75 410 oA
15-7-5%1.5 628 15 /7-5x1.5 210 175 XE 220
55-60 | 15-8-5x1.75 632 15 /8-5%1.75 220 270 B2 BP2 2,5x13,6X14
18-7-5x1.5 735 18 /7-5x1.75 410 2,5x13,6X15
628
15-8-5x1.5 15 /8-5%1.75 220 175 XE 220
65-70 18-7-5x1.5 Sé’g 18 /7-5%1.75 410 370 B2BP2 2,5x13,6x15
632
75 _go | 15-9-5¥1.75 638 15 /9-5x1.75 220 ;Z% B2,BP2 | ?}5;2%5
18-9-5x2.0 735 18 /9-5x2.0 410 B3, BP3 it
370 2,5x13,6X16
844
15-10-5%x2.0 15 /10-5x2.0 XE 220
85-100 | 18-9-5x2.0 ;Zg 18 /9-5x2.0 fég %38 - 2,5x13,6X15
18-10-5%x2.5 18 /10-5x2.5 2,5x13,6X16
15-10-5%x2.0 15 /10-5x2.0 200
105120 | 15-11-5x2.0 ;Zg 15 /1-5x2.0 ;%8 225 ) ]
18-11-5x20 | o/ 18 /10-5x2.5 420 370
18-12-5x2.2 18 /12-5x2.5 390

TT1512, SVF
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FUr Clipmaschinen POLY-CLIP FCA, TIPPER TIE TT1815,

1800 und COMPO KH-501

werden Matrize




eingesetzt, die jeweils einem bestimmten in der Tabelle
aufgefuhrten Clip-Typ entsprechen. Zur Zuordnung von
Matrize und Clip sind die Empfehlungen der Herstellerfirma
und technische Beschreibung der Clipmaschine einzusehen.

4.5. Warmebehandlung

Die Warmebehandlung von Wdursten in der Hulle
AMILINE Rondo 1 besteht aus dem Kochen und AbkuUhlen.
Andere Verfahrensschritte, wie Vortrocknen und Braten,
konnen entfallen.

Die Warmebehandlung von Wursten erfolgt in
Thermokammern von verschiedenen Typen sowie in fest
installierten Kochkesseln.

4.5.1. Kochen

Bei der Warmebehandlung in Thermokammern wird
entweder Stufenkochen oder Delta-Kochen empfohlen.
Sowohl im ersten, als auch im zweiten Fall beginnt das Kochen
mit einer Temperatur hoéchstens 50 - 55°C zur Umrotung.
Hohere Anfangstemperaturen koéonnen Entmischung der
Bratemulsion sowie Umrotefehler (graue Verfarbung am Rand)
zur Folge haben.

Beim Stufenkochen wird die Temperatur in der
Thermokammer schrittweise erhoht, indem die
Kerntemperatur des Produktes auf die Temperatur des
Heizmediums gebracht wird. Die Anzahl der ,Schritte” richtet
sich nach dem Durchmesser des Erzeugnisses — je grof3er ist
der Kaliber desto mehr Stufen werden bendtigt. In den ersten
Stufen erfolgt die Erhitzung bei maf3igen Temperaturen - 50,
60, 70°C - zu langsamer Koagulation von Proteinen und
gleichmafRiger Temperaturverteilung Uber den gesamten
Umfang des Produktes. In letzter Stufe werden die Produkte
durchgegart (Kerntemperatur 72°C innerhalb von 10 bis 15
Minuten).

Das Delta-Kochen schafft die gunstigeren Bedingungen
fur gleichmalBiges Durchwarmen der Wdrste. Der
Temperaturunterschied zwischen Kammer und Produkt
betragt am Prozessanfang 15 — 20 °C und vermindert sich zum
Prozessende bis 5 - 8 °C. Das Delta-Kochen fuhrt unter
Betriebsbedingungen zur Verlangerung der Erhitzung,
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gewahrleistet aber die bessere Produktqualitat. Die Dauer des
Kochens wird durch Erreichen des fertigen Garzustandes des
Produktes bestimmt (Kerntemperatur 72 °C innerhalb von 10
bis 15 Minuten).
Als Beispiel der Warmebehandlung dient folgende

Prozessfuhrung fur Wurststangen, Kaliber 60:

- 55°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 25
Minuten;

- 65°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 25
Minuten;

- 75°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 35
Minuten oder bis zur Kerntemperatur von 60°C;

- 80°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit bis zur
Kerntemperatur von 72°C.

Beim Kochen in Kochkesseln wird empfohlen:

— die Stangen ins Wasser mit einer Temperatur von 55 bis 60
°C zu bringen um das nicht kontrollierbares Schrumpfen sowie
die Deformation von Stangen zu vermeiden;
— die Wdurste standig unter Wasser zu halten und zum
gleichmafligen Bruhen zu bewegen;
— vor Einbringung jeder neuen Charge von Wursten die
Wassertemperatur im Kessel auf 60 °C zu senken.

4.5.2. Abkuhlen

Nach Beendigung der Warmebehandlung ist sofortiges
AbkuUhlen der Wdurste notwendig. Die erste Stufe des
AbkUhlens ist das Duschen mit kaltem Wasser (eventuell
mittels einer Wasserspruhanlage mit Zeitgeber) bis zum
Erreichen der Kerntemperatur von 25 - 35°C. Nach dem
Duschen werden die WuUrste etwas an der Luft getrocknet und
Nnur danach in die Kuhlkammer gebracht.

Das Abkuhlen mit kaltem Luftstrom ist nicht erwunscht.
Es ist notwendig, die Einwirkung der Zugluft auf die
Fertigprodukte bis zum vollstandigen AbkUhlen
auszuschlieBen, da diese zur Faltenbildung an der
Produktoberflache fUhren kann.

4.5. Transport und Lagern von Wurstwaren

Die unter Anwendung der Hulle AMILINE Rondo 1
hergestellten Wurstwaren sind geman normatiben

ATLANTIS-PAK //



Vorschriften fur diese Produkte (GOST, TU) zu transportieren
und zu lagern.

5. HERSTELLERGARANTIE

51. Der Hersteller garantiert die Ubereinstimmung der
Hulle mit Anforderungen der Technischen Vorschriften (TU) bei
Beachtung von Bedingungen zum Transport und Lagern beim
Kunden sowie Unversehrtheit der Fabrikverpackung.

5.2. Die Haltbarkeitsdauer der Hulle betragt 3 Jahre ab
Herstellungsdatum bis zum Zeitpunkt der Verarbeitung.

5.3. Die Haltbarkeitsdauer der Hulle mit UV-Druck betragt
2 Jahre ab Herstellungsdatum bis zum Zeitpunkt der
Verarbeitung bei Beachtung von Bedingungen zum Transport
und Lagern beim Kunden sowie Unversehrtheit der
Fabrikverpackung.

5.4. Die Haltbarkeitsdauer der Hulle mit Dienstleistung
R2U betragt 6 Monaten ab Herstellungsdatum bis zum
Zeitpunkt der Verarbeitung.
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Address: 72 Onuchkina str., village of Lenin,
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346703 Russian Federation

Phones: +7 863 255-85-85 / +7 863 261-85-80
Fax: +7 863 261-85-79
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